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Introducción 
Actualmente, el mercado de los alimentos funcionales tiene un elevado 
potencial de crecimiento, lo cual ha despertado el interés de la industria 
agroalimentaria [1]. La adición de determinados ingredientes funcionales a los 
alimentos, además de producir efectos beneficiosos para la salud, puede 
modificar la composición y estructura del producto y dar lugar a variaciones en 
su calidad sensorial [2]. La inulina es un fructooligosacárido no digerible que 
aporta al hombre no sólo los beneficios inherentes a su condición de fibra 
dietética sino también, los derivados de su carácter prebiótico. Aunque sus 
propiedades nutricionales y tecnológicas son bien conocidas, existe poca 
información sobre sus características fisicoquímicas y sobre el efecto de sus 
interacciones con otros componentes de los alimentos en la textura y en el 
sabor de los mismos [3].  
 
El objetivo de este trabajo fue analizar la influencia de la adición de inulina en el 
comportamiento de flujo y en la intensidad de los sabores dulce y a vainilla en 
sistemas modelo de natillas. 
 
Muestras 
Se prepararon muestras con distintas concentraciones (2,5, 4 y 5,5%) de 
almidón de maíz modificado (C* Polar Tex, Cerestar Iberica S.L.), 8% de 
sacarosa, 0,052% de colorante Vegex NC 2c (CHR Hansen S.A.) y 0,016% de 
aroma de vainilla 37548A (Lucta S.A.), con y sin adición del 6% de inulina 
Frutafit Tex (Sensus) (Figura 1) y se mantuvieron en refrigeración (4±1ºC) 
durante 48h.  
 
Métodos 
El comportamiento de flujo se midió en un reómetro RS1 Haake (Alemania) y 
con un sistema de medida de platos paralelos de 6 cm de diámetro y 1mm de 
distancia entre ambos (Figura 2) . Se registraron los valores del esfuerzo de 
cizalla al aplicar velocidades de cizalla crecientes y decrecientes entre 1 y 
200s-1. Las diferencias de intensidad en los sabores dulce y a vainilla entre las 
muestras con y sin inulina para cada concentración de almidón, se evaluaron 
con comparaciones por parejas, con un panel de 20 catadores, en una sala de 
cata normalizada e informatizada con el programa Compusense five (Canadá) 
(Figura 3). 
 
Resultados 
Inicialmente los tres sistemas ensayados mostraron una ligera dependencia del 
tiempo en su flujo. La adición de inulina disminuyó esta dependencia hasta 
hacerla prácticamente imperceptible (Figura 4). Los datos experimentales 
obtenidos a velocidades de cizalla crecientes se ajustaron bien al modelo de 
Herschel y Bulkley (0,937≤R2≤0,984). La adición de inulina incrementó 
notablemente el valor del umbral de fluencia, que osciló entre 4,39 y 109,65 Pa 
en los sistemas sin inulina y entre 6,18 y 117,60 Pa en los que contenían este 
ingrediente. Una variación similar se observó en los valores del índice de 
consistencia que oscilaron entre 0,69 y 23,77 Pasn  y entre 1,00 y 25,74 Pasn 
para ambos tipos de sistemas. Sin embargo la inulina prácticamente no influyó 
en la seudoplasticidad del flujo de las muestras analizadas (0,55≤n≤0,60) 
(Tabla 1). El aumento relativo del valor del umbral de fluencia y del índice de 
consistencia fue mayor en los sistemas de menor concentración de almidón. Al 
analizar comparativamente la intensidad de los sabores dulce y a vainilla de las 
muestras elaboradas con cada concentración de almidón con y sin inulina, no 
se detectaron en ningún caso diferencias significativas (α= 0,05) (Figura 5). 
 
Conclusión 
De estos resultados se puede concluir que la adición de un 6% de inulina 
modifica sensiblemente el comportamiento de flujo de este tipo de productos 
pero no altera significativamente el sabor de los mismos. 
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Tabla 1. Valores medios de los parámetros obtenidos al ajustar los datos 
experimentales al modelo de Heschel-Bulkley 1 
 
 
% Almidón % Inulina σ0 (Pa) K (Pa sn) n 
 0 4,391 0,690 0,589 
2,5     
 6 6,183 1,001 0,601 
     
 0 22,705 3,613 0,564 
4     
 6 36,515 6,179 0,580 
     
 0 109,650 23,770 0,551 
5,5     
 6 117,600 25,745 0,567 
     
1(0,937≤R2≤0,984) 
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Figura 1. Muestras con el 5,5% de almidón, con inulina (a) y sin inulina (b)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 2. Reómetro RS1 Haake 
 
 
 
Figura 3. Cabina y sala de catas normalizada 
 
 
Figura 4. Ver página siguiente 
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Figura 5. Evaluación sensorial del dulzor y del sabor a vainilla de muestras con distintas 
concentraciones de almidón. Número de respuestas en las que cada muestra con inulina 
(      ) y sin inulina (      ) ha sido calificada como de sabor más intenso 
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Figura 4. Curvas de flujo de las muestras con inulina (♦) y sin inulina (♦) a las tres concentraciones de almidón 
estudiadas 
 
